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 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  پريسا رستمي
 ارژنگ بهادري

  آقاي بابارحيمي
 آقاي علي پناهنده 

 :همكار براي تدوين استاندارد آموزش شغلحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  ان اتحاديه قناد -
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 



 

 

 

 
 

    شايستگي  شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  شغل و سمت   رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
سابقه كار 
  مرتبط

  ايميل فن وتل، آدرس  

  عمران   ليسانس  مهدي عيوضي  1
نماينده اتحاديه 
  قنادان تهران

 سال  10

 :تلفن ثابت 

  09198008044: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

 آرد و نان ليسانس  چنگيز عليمحمدي  2
مشاور توليد نان 

  و شيريني
 سال  35

 :تلفن ثابت 

  09125630838: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

 ليسانس  اعظم گلزارمنش  3
قنادي 
 آشپزي

مدرس دانشگاه 
  علمي كاربردي

23   

 :تلفن ثابت 

  09121755951: تلفن همراه 
  : ايميل 

  :آدرس 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 

 :تعاريف
  : استاندارد شغل 

 سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه     مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كـار را گوينـد در بعضـي از مـوارد ا    
  .مي شود

  : استاندارد آموزش 
  . ستگي هاي موجود در استاندارد شغل ي يادگيري براي رسيدن به شاي نقشه

  :  نام يك شغل 
  . به مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود 

  : شرح شغل 
يگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت هـا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل د

  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 
  : طول دوره آموزش 

  . حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به يك استاندارد آموزشي 
  : ويژگي كارآموز ورودي 

  . وره آموزش انتظار مي رود حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به د
  :كارورزي

كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     
حـل آمـوزش بـه صـورت     د در ممانند آموزش يك شايستگي كه فـر .(دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود

  .)با استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گردد تئوريك
  : ارزشيابي 

 ـ ، عملـي  بخـش   ه، كه شـامل س ـ فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير  ي و اخـلاق  كتبـي عمل
  . اي خواهد بود  حرفه

  : صلاحيت حرفه اي مربيان 
  .حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود 

  : شايستگي 
  . توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر استاندارد 

  : دانش 
، رياضي (كه مي تواند شامل علوم پايه  اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي حداقل مجموعه

  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد  )، زيست شناسي، شيمي فيزيك 
  : مهارت 

  . به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود  معمولاً. حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي 
  : نگرش 

  .  مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني و اخلاق حرفه اي مي باشد 
  : ايمني 

  .د مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شو
  :توجهات زيست محيطي 

 .ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گردد



 

 
 
 

 

   :شغل استاندارد آموزش نام 

  اجاق كاري 

 :شغل استاندارد آموزش شرح 

شيريني خشك را بدون كاربرد فر تهيه ميكند از جمله ري شغلي از مشاغل حوزه صنايع غذايي است كه انواعاجاق كا
، ، راحت الحلقوم ، پيراشكي، دونات، گل كلم، نان پنجره اي، گوش فيل،بادام سوخته، سوهان عسلي مغزدار، باميهزولبيا

، مسئول ، انواع حلوا و رنگينك و با مشاغل انباردارولكي، پ، آبنبات قيچي، گز، برشتوك، ميكادو،يخ در بهشتباسلوق
  .فروش در قنادي در ارتباط كاري مي باشد

  :وروديويژگي هاي كارآموز 
  پايان دوره راهنمايي : ميزان تحصيلات حداقل
  داشتن سلامت كامل جسماني و رواني :  و ذهني توانايي جسميحداقل 

  ندارد  : مهارت هاي پيش نياز 
:آموزش دوره طول

 ساعت  87:    طول دوره آموزش                   
  ساعت   21   :    ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت   66  :    ـ زمان آموزش عملي                

  ساعت     - :     كارورزي                       زمان ـ 
   ساعت   -   :          ـ زمان پروژه                      

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %25:  كتبي -

  %65:عملي  -

  %10:اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 سال سابقه كاري مرتبط 2ديپلم با
  سال سابقه كاري مرتبط  1فوق دپيلم با 

  ماه سابقه كاري مرتبط  6ليسانس با 
 



 

 

 

  
  
  ) : اصطلاحي ( يق استاندارد تعريف دق ٭

  .اجاق كاري نوعي شيريني پزي بدون كاربرد فر مي باشد
  
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭
  
-  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭

  كليه رشته هاي شيريني پزي 
  
  
  
  
  :ي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار جايگاه استاندارد شغل ٭

  ......................................طبق سند و مرجع        جزو مشاغل عادي و كم آسيب  : الف 

  ......................................طبق سند و مرجع                جزو مشاغل نسبتاً سخت   : ب 

  ........................................طبق سند و مرجع             جزو مشاغل سخت و زيان آور: ج 

            نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 

  
  

 



 

 

 

 

 شغل آموزش استاندارد 
  شايستگي ها  -

 عناوين رديف

 تهيه زولبيا و شهد آن1
 تهيه باميه و شهد آن2
 سوخته، مغزدار و بادامتهيه سوهان عسلي  3
 و شهد آنتهيه گوش فيل   4
 تهيه خاتون پنچره اي و گل كلم  5
 تهيه دونات و پيراشكي  6
 بهشتتهيه راحت الحلقوم و باسلوق و يخ در  7
 تهيه ميكادو و برشتوك  8
  تهيه گز  9

 تهيه آبنبات قيچي و پولكي  10
 تهيه انواع حلوا   11
  تهيه رنگينك   12
13    
14    
15    

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 



 

 

 

 
  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه -
  : عنوان

  تهيه زولبيا و شهد آن 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

26 8 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  نشاسته    :دانش
  ميكسر
  ميزكار
  ماست

  عفران ز
  شكر

  بكينگ پودر 
  گلاب

  روغن سرخ كردني 
  تابه 
  الك

  رينگ مخصوص 
  قالبگيري

  انبر 
  صافي 
  قيف فلزي
  كفگير
  ديس 
  صافي 
  همزن 

  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 
  لباس كار مناسب 

  
  

      دستورالعمل تهيه زولبيا و شهد آن-

      نشتاسته مناسب براي تهيه زولبياويژگي -

      ويژگي هاي روغن مناسب براي سرخ كردن-

      )پرچرب(ويژگي ماست مناسب براي زولبيا-

    :مهارت

       تهيه مايه زولبيا -

       تهيه شهد-
      آماده سازي تابه و رينگهاي مخصوص زولبيا-

      جهت ريختن مخصوص زولبيا كاربرد قيف فلزي-

      شهدسرخ كردن ولبيا و آغشتن آن به-

كاربرد صافي و نهايتاً چيدمان زولبيـا هـاي آمـاده بـه داخـل-
  سيني

     

  :نگرش
 جهت تردي زولبيا از بكينگ پودر استفاده شود-
 پيشگيري از ايجاد ضايعات هنگام مختلف تهيه و جابه جايي زولبياها-
 دقت در كميت و كيفيت مناسب روغن مورد استفاده-

  : شت ايمني و بهدا
 سيستم تهويه مناسب دركارگاه-
 استفاده از لباس ايمني هنگام كار با اجاق-
 وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-
 استفاده از لباس كار بهداشتي و مناسب در مراحل كار-
 كپسول آتش نشاني در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات روغن-



 

 

 
  ندارد آموزش استا

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تهيه باميه و شهد آن 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 6 8 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ميكسر داغ زن     :دانش 
  آرد 

  زعفران 
  شكر

  روغن سرخ كردني 
  تخم مرغ 

  )گلوكز(بادكا 
  جوهر ليمو 

  گلاب 
  تابه 
  ديگ 

  قيف پارچه اي 
  ماسوره 

  قيف باميه زن 
  همزن 
  پاتيل 
  كفگير
  ديش

  صافي 
  هسون 

  جعبه كمكهاي اوليه 
  ميزكار 

  لباس كار 
  كپسول آتش نشاني 

       دستورالعمل تهيه باميه و شهد آن -

       ويژگي آرد مناسب براي تهيه باميه -

       ويژگي روغن مناسب براي سرخ كردن -

       ويژگي ميكسر داغ زن-

       ويژگي خمير پخته شده باميه -

    :مهارت 

       تهيه خمير باميه -

       )بار(تهيه شهد -

       آماده سازي تابه ي باميه و تنظيم حرارت مناسب روغن -

       قيف زدن باميه با دست يا دستگاه ها -

       باميه و آغشته كردن به شهد سرخ كردن-

       كاربرد صافي و نهايتاً چيدمان باميه ها در سيني -

  :نگرش 
  دقت در كميت و كيفيت مناسب روغن مورد استفاده -

  : ايمني و بهداشت 
  سيستم تهويه مناسب دركارگاه -
  استفاده از لباس ايمني هنگام كار با اجاق -
  وليه در كارگاه وجود جعبه كمكهاي ا-
  استفاده از لباس كار بهداشتي و مناسب در مراحل كار-
  كپسول آتش نشاني در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات روغن-

 



 

 
 
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه سوهان عسلي مغزدار و بادام سوخته 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 6 8 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  شكر    :دانش 
  روغن 
  عسل 
  آرد 

  آرد جوانه 
  گلاب 
  زعفران 
  اجاق گاز 

  خلال بادام 
  خلال پسته 
  بادام درسته 

  هل 
  )گلولز(بادكا 

  پاتيل
  هسون

  غذ آلومينيمسيني يا كا
  وردنه

  ماشين پرس
  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  لباس كار مناسب و بهداشتي 
رينگ مخصوص قالبگيري 

  سوهان 

       دستورالعمل تهيه سوهان عسلي مغزدار و بادام سوخته -

       ويژگي مواد مناسب براي تهي سوهان عسلي و بادام سوخته -

يت بـراي تهيـه سـوهان و بـادام     ويژگي مغز مناسب و با كيف-
  سوخته

     

    :مهارت 

       آماده سازي مواد لازم جهت پخت سوهان -

       تهيه كارامل بادام سوخته -

       آماده سازي رينگهاي مخصوص براي سوهان مغزدار -

       آماده سازي مايع اوليه سوهان -

       ا كاربرد ملاقه فلزي براي ريختن مايع سوهان در رينگه-

  :نگرش 
  دقت در ميزان مصرف مغز داخل سوهان -
  پيشگيري از ايجاد و ضايعات هنگام مراحل مختلف تهيه و جابه جايي سوهان -
  دقت در كميت و كيفيت مواد مورد استفاده براي سوهان -

  : ايمني و بهداشت 
  سيستم تهويه مناسب دركارگاه -
  م كار با اجاق استفاده از لباس ايمني هنگا-
  وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه -
  استفاده از لباس كار بهداشتي و مناسب در مراحل كار-
  كپسول آتش نشاني در كارگاه-

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات روغن-



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تهيه گوش فيل و شهد آن 
 ان آموزشزم

 جمع عملي نظري  

2 6 8 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ميكسر    :دانش 
  وردنه 
  آرد 

  بكينگ پودر 
  هفت چرخ برش 

  تابه 
  شكر 

  تخم مرغ 
  گلولز ،بادكا

  جوهر ليمو 
  گلاب 
  تابه 
  ديگ 

  همزن  
  تيل پا

  كفگير 
  ديس 
  صافي 

  كپسول آتش نشاني 
  جعبه كمكهاي اوليه 

  لباس كارمناسب 
  ميزكار 

       دستورالعمل تهيه گوش فيل و شهد آن -

       ويژگي آرد مناسب براي تهيه گوش فيل -

       ويژگي ماست مناسب براي گوش فيل -

       ويژگي روغن سرخ كردني مناسب -

    :مهارت 

       گوش فيل  تهيه خمير-

       تهيه شهد گوش فيل -
       پهن كردن خمير گوش فيل و استراحت -

       برش خمير پهن شده-

       آماده سازي تابه گوش فيل و تنظيم حرارت مناسب روغن -

      ريختن خميرهاي برش خورده در روغن داغ و سرخ كردن آنها -

       دمان در سينيآغشتن به شهد و صاف كردن آن و نهايتاً چي-

       استفاده از بكينگ پودر براي ترد شدن گوش فيل-

  :نگرش 
  دقت در كميت و كيفيت مناسب روغن مورد استفاده -

  : ايمني و بهداشت 
  سيستم تهويه مناسب دركارگاه -
  استفاده از لباس ايمني هنگام كار با اجاق -
  وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه -
  استفاده از لباس كار بهداشتي و مناسب در مراحل كار-
  كپسول آتش نشاني در كارگاه-

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات روغن-



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه خاتون پنچره و گل كلم 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 4 6 

 ايمني ،نگرش،مهارت،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  تخم مرغ    :دانش
  آرد 
  شير

  نشاسته
  وانيل

  روغن سرخ كردني 
  زعفران
  پودر قند
  گلاب 
  تابه 

  قالبهاي مخصوص 
  كفگير 
  ديس 
  صافي 

انبر مخصوص برداشتن 
  شيريني از روغن 

  كپسول آتش نشاني 
  كمكهاي اوليه  جعبه

  لباس كارمناسب 
  ميزكار

      دستورالعمل تهيه خاتون پنجره و گل كلم-

      ويژگي مواد مناسب براي تهيه خاتون پنجره و گل كلم-

    :مهارت

      آماده سازي مايه ي خاتون پنجره و گل كلم-

      آماده سازي روغن سرخ كردني جهت پخت خاتون پنجره-

      زي قالبهاي شيريني در روغن داغآماده سا-

      مهارت در پخت مناسب خاتون پنجره گل كلم-

  :نگرش
 دقت در مصرف روغن سالم و جلوگيري از ضايعات-
 هنگام پخت و چيدمان خاتون پنجره و گل كلم-

  : ايمني و بهداشت 
  سيستم تهويه مناسب دركارگاه -
  ام كار با اجاق استفاده از لباس ايمني هنگ-
  وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه -
  استفاده از لباس كار بهداشتي و مناسب در مراحل كار-
  كپسول آتش نشاني در كارگاه-

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات روغن-
- 

 
 



 

 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  شكي تهيه دونات و پيرا

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 6 8 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  رد آ    :دانش
  تخم مرغ 
  مايه خمير 

  روغن و كره و يا مارگارين 
  شكر 

  بيكينگ پودر 
  شير 
  وانيل 

  نشاسته 
  خامه 

  اي  شكلات تخته 
  شكلات تخته اي 

  شكلات مايع 
  پودر پسته 
  پودر نارگيل 

  تابه مخصوص سرخ كردني 
  كفيگر مخصوص

  اجاق گاز
  روغن مخصوص سرخ كردني

  صافي
  سيني
  وردنه

  هفت چرخ
قالبهاي مخصوص پيراشكي و 

  دونات

      دستورالعمل تهيه دونات و پيراشكي-

      ويژگي مواد اوليه دونات و پيراشكي-

    :ارتمه

      آماده سازي خمير پيراشكي و دونات-

      آماده سازي كرم مصرفي در پيراشكي و دونات-

      آماده سازي روغن سرخ كردني جهت پخت شيريني-

       تزئين و چيدمان -

  :نگرش
 دقت در مصرف روغن سالم-

  : ايمني و بهداشت 
  سيستم تهويه مناسب دركارگاه -
  ه از لباس ايمني هنگام كار با اجاق استفاد-
  وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه -
  استفاده از لباس كار بهداشتي و مناسب در مراحل كار-
  كپسول آتش نشاني در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات روغن-
- 

 

 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  ، باسلوق و يخ در بهشتتهيه راحت الحلقوم

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 6 8 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  نشاسته مرغوب     :دانش
  شكر 
  گلاب

  جوهر ليمو 
  گردو 
  شير 

  پودر نارگيل 
  آرد 

سانسهاي مجاز رنگ و ا
  خوراكي

  ميكسر داغ زن 
  پاتيل 
  هسون 
  چاقو 

  ميزكار 
  قيف فلزي يا پارچه اي 

  ماسوره 
  جعبه كمكهاي اوليه 

  ميزكار
  كپسول آتش نشاني 

  لباس كار مناسب و بهداشتي 

      دستورالعمل تهيه راحت الحلقوم-

      دستورالعمل  تهيه باسلوق-

      دستورالعمل تهيه يخ دربهشت-

    :مهارت

       تهيه راحت الحلقوم -

       تهيه باسلوق -

       تهيه يخ در بهشت-

  :نگرش
 استفاده از دانه آجيل مرغوب داخل راحت الحلقوم يا باسلوق-

  : ايمني و بهداشت 
  سيستم تهويه مناسب دركارگاه -
  استفاده از لباس ايمني هنگام كار با اجاق -
  ود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه وج-
  استفاده از لباس كار بهداشتي و مناسب در مراحل كار-
  كپسول آتش نشاني در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات روغن-
- 

 
 

  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تهيه ميكادو و برشتوك
 زمان آموزش

 جمع عملي رينظ  

1 4 5 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  آرد    :دانش 
  آرد نخودچي 
  روغن جامد 

  هل 
  دارچين 

  شكلات تخته اي 
  پسته 
  گردو

  هفت چرخ 
  نان ميكادو

  وردنه 
  فر
  اجاق
  پاتيل
  هسون

  سيني مناسب 
   كاسه

  ملاقه 
  كارد مناسب براي برش 

  چاقوي تيز 
  خط كش
  يخچال 

  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  لباس كار مناسب و بهداشتي 
  

       مياني ميكادو دستورالعمل تهيه مواد -

       ويژگي مواد سالم و مناسب براي تهيه ميكادو و برشتوك-

    :مهارت 

       تهيه ميكادو طبق دستورالعمل -

       نحوه يكنواخت قراردادن مواد مياني در لايه مياني  -

       نحوه برش مناسب براي ميكادو و برشتوك نان ميكادو -

       تزئين  و چيدمان نهايي ميكادو و برشتوك -

  :نگرش 
  مصرف اوليه مرغوب براي تهيه مواد مياني ميكادو -
  دقت در يكنواختي ميزان مواد مياني-

  : ي و بهداشت ايمن
  سيستم تهويه مناسب دركارگاه -
  استفاده از لباس ايمني هنگام كار با اجاق -
  وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه -
  استفاده از لباس كار بهداشتي و مناسب در مراحل كار-
  كپسول آتش نشاني در كارگاه-
-  

  :توجهات زيست محيطي 
  ندفع صحيح ضايعات روغ -
-  



 

 
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه گز

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 6 8 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  گلاب    :دانش
  بيدمشك
  بادكا
  شكر

  شيرخشت
  گز انگبين 

  پسته  مغز
  مغز بادام 

  آرد 
  كاغذ سليفون

  پاتيل دو جداره 
  هسون 

  اجاق گاز 
  قالب گز
  سيني

جعبه هاي مخصوص بسته 
  بندي

  ماشين برش

      دستورالعمل تهيه مواد اوليه گز-

      ويژگي مواد مناسب براي تهيه گز-

    :مهارت

      آماده سازي مايع اوليه گز-

      زهافزودن مغتشخيص مرحله پخت براي ا-

      گزهاي آمادهيريتشخيص مرحله پاياني پخت و قالبگ-

      چيدمان گزهاي آماده در ظروف مربوطه-

  :نگرش
 دقت در مرحله پخت براي تهيه گز با بافت يكنواخت-
 دقت در مرحله خنك كردن گز در ميان آرد-
 بسته بندي مناسب گزهاي آماده جهت نگهداري-

  : ايمني و بهداشت 
  سيستم تهويه مناسب دركارگاه -
  استفاده از لباس ايمني هنگام كار با اجاق -
  وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه -
  استفاده از لباس كار بهداشتي و مناسب در مراحل كار-
  كپسول آتش نشاني در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
 ندفع صحيح ضايعات روغ-



 

 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه آبنبات قيچي و پولكي 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 4 5 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  شكر    :دانش 
  اب
  سركه

  پودر كرم تارتار
  جدكن

  نارگيل
  پسته
  زرشك
  هل

  ليمو عماني
 اسانس و رنگ مجاز خوراكي 

  زعفران 
  پاتيل مسي 

  هسون 
سيني يا صفحه هاي 

  سيليكوني 
  ميزكار 
  قيچي

  كاردك 
  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 
  لباس كار مناسب 

       دستورالعمل تهيه آبنبات قيچي -

       دستورالعمل تهيه آبنبات پولكي  -

-       

    :مهارت 

       تهيه آبنبات قيچي -

       كاربرد قيچي براي خرد كردن آبنبات هاي آماده -

       تهيه آبنبات پولكي -

       كاربرد قيف براي ريختن پولكي -

  :نگرش 
  كاربرد ميز سنگي يا سيليكون يا سيني مسي براي ريختن ابنبات -

  : ايمني و بهداشت 
  ناسب دركارگاه سيستم تهويه م-
  استفاده از لباس ايمني هنگام كار با اجاق -
  وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه -
  استفاده از لباس كار بهداشتي و مناسب در مراحل كار-
  كپسول آتش نشاني در كارگاه-

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات روغن -
-  

 



 

 

   
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع حلوا 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 8 10 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ارد سفيد     :دانش 
  آرد سنكگ
  آرد برنج 

  هويج  
  خرما 
  زنجبيل
  دارچين 

  هل 
  و گرد

  زعفران 
  كره 

  روغن مايع 
  روغن حيواني 

  مغز پسته خلالي 
  مغز بادام خلالي 
  دانه هاي آجيلي 

  گل محمدي 
  عسل 

  شير  
  جوز 
  پاتيل 
  تابه 

  هسون 
  الك 
  كاسه 
  سيني 

  اجاق گاز 
  لباس كار مناسب بهداشتي
  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

       دستورالعمل تهيه مايع حلوا -

       ويژگي مواد مناسب براي تهيه حلوا -

، حلـواي گـل   ، حلـواي خرمـا  ، حلواي عسلحلواشير(انواع حلوا 
، حلـواي  ، حلـواي گـردو  ، حلواي سـاده  ، حلواي هويجمحمدي

   )سياه و غيره

     

    :مهارت 

       نحوه سرخ كردن آرد -

       آماده سازي مايع حلوا -

       آماده ساي شهد حلوا -

       كردن شهد و مايع حلوا  تركيب-

       ، مواد اوليه افزودني براي حلواهاي مختلف نحوه افزودن -

  :نگرش 
  دقت در مصرف مواد اوليه با كيفيت -
  كاربرد هر دو روغن جامد و مايع در تهيه حلوا -

  : ايمني و بهداشت 
  سيستم تهويه مناسب دركارگاه -
  ام كار با اجاق استفاده از لباس ايمني هنگ-
  وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه -
  استفاده از لباس كار بهداشتي و مناسب در مراحل كار-
  كپسول آتش نشاني در كارگاه-

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات روغن -



 

 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه رنگينك

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 4 5 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  آرد    :دانش 
  روغن جامد 

  روغن حيواني 
  دارچين 

  هل 
  مغز گردو 

  خرما 
  خلال پسته 

  تابه 
  اجاق گاز 
  هسون 
  الك 

  زعفران 
  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

 لباس كار مناسب و بهداشتي  

        دستورالعمل تهيه مايع رنگينك-

       دستورالعمل تهيه مايع مواد مياني رنگينك -

    :مهارت 

       الك كردن آرد اوليه  -

       تفت دادن آرد اوليه بهميزان مناسب  -

       تهيه مايع رنگينك طبق دستورالعمل -

       مياني رنگينگ طبق دستورالعمل تهيه مواد -

       پهن كردن رنگينك روي سيني يا قالب مناسب  -

-        

  :نگرش 
  دقت در مصرف مواد اوليه با كيفيت  -
  كاربر روغن جامد و حيواني در تهيه رنگينك -

  : ايمني و بهداشت 
  سيستم تهويه مناسب دركارگاه -
  ام كار با اجاق استفاده از لباس ايمني هنگ-
  وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه -
  استفاده از لباس كار بهداشتي و مناسب در مراحل كار-
  كپسول آتش نشاني در كارگاه-

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات روغن -
-  



 

 
 

 

    برگه استاندارد تجهيزات -                  
  توضيحات   تعداد   و دقيق مشخصات فني نام رديف

   1  ميكسر  1

   1  اجاق گاز  2

   1  جعبه كمك هاي اوليه  3

   1  كپسول آتش نشاني  4

   1  ميزكار  5

   1  يخچال  6

   1  ماشين پرس  7

   1  پاتيل دو جداره  8

   1 مخصوص داغ زن پاتيل  9

      

      

      

      

      

      

      

      

        

        

  
  

  : توجه 
  . نفر در نظر گرفته شود  15تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت  -

 

 

 
 



 

 
 

 

  برگه استاندارد مواد  -                  
  توضيحات   تعداد  مشخصات فني و دقيق نام  رديف

    يك گوني  در انواع مختلف از ميزان سبوس  آرد 1

    يك گوني   شكر  2

    يك كالن   ماست  3

    يك بسته   ن زعفرا 4

    يك بسته   نشاسته  5

    يك بسته   گلاب  6

    يك بسته   پكينگ پودر  7

    يك بسته   بادكا 8

    يك كالن   گلوكز  9

    يك كالن مخصوص سرخ كردني  روغن  10

    يك كارتن تازه و درشت  تخم مرغ  11

    يك بسته   عسل  12

    كيلوگرم 10   آرد جوانه  13

    وگرمكيل 1   خلال بادام  14

    كيلوگرم 1   خلال پسته  15

    كيلوگرم 1   بادام درسته  16

    يك بسته   هل  17

    يك كارتن  كاغذ آلومينيوم  18

    يك جعبه   پودر قند  19

  
  

  : توجه 
  .محاسبه شود  نفر 15و يك كارگاه به ظرفيت مواد به ازاء يك نفر  -

 

 

 
 



 

  
  
  برگه استاندارد مواد  -

  توضيحات  تعداد  فني و دقيقمشخصات نام  رديف
    يك بسته  مايه خمير 20

    يك كارتن  شير  21

    يك كيلوگرم   گردو  22

    يك بسته  وانيل  23

    يك بسته  دارچين 24

    يك جعبه  روغن مارگارين 25

    يك جعبه  كره  26

    يك بسته  پودر نارگيل 27

    يك بسته  پودر پسته 28

    يك بسته   خامه 29

    يك بسته  جوهر ليمو 30

    يك كارتن  شكلات تخته اي 31

    يك كارتن  نان ميكادو 32

    يك بسته  گز انگبين 33

    يك بسته  شير خشت 34

    يك بسته  بيد مشك 35

    يك بسته  انسسا 36

    يك بسته  رنگ مجاز 37

    يك بسته  جوز  38

  
  

  : توجه 
  .نفر محاسبه شود  15به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرفيت  مواد -

 



 

 
 

 

    برگه استاندارد ابزار  -                  
  توضيحات   تعداد مشخصات فني و دقيق نام رديف

   2 با مش هاي ريز الك 1

   2 تفلون تابه 2

   3 استيل كفگير 3

   2 استيل ديس 4

   4 فلزي قيف 5

    م يك عدد هر كدا  صافي 6

   2 ، برقيدستي همزن 7

   4 مخصوص آشپزخانه انبر 8

   2 مخصوص قالب گيري رينگ 9

   2 استيل يا مسي پاتيل  10

   2 استيل يا مسي ديش  11

   2 مخصوص باميه زني قيف  12

   2 - ديگ  13

   3 - ماسوره  14

   5 پارچه اي قيف  15

   2 - وردنه  16

   2 - كاردك  17

   2 - قيچي  18

       

  
  

  : توجه 
  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -

  
  
  

 



 

 

 

 

 

 ) اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد (منابع و نرم افزار هاي آموزشي-

 ناشر يا توليد كننده محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

 - - - - - - 

           
           
           
           
       
       

 

 

 

 

 علاوه بر منابع اصلي  )پيشنهادي گروه تدوين استاندارد(ساير منابع و محتواهاي آموزشي-

 مولفين/ مولف  سال نشر نام كتاب يا جزوه رديف
  /مترجم

 مترجمين
 توضيحات ناشر محل نشر

 -  - - -  - -  -  
           
           
        
           
           
        

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

 
 

  فهرست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد
  

  رديف عنوان

- 1 

 2 

 3 

  
 

  
  فهرست معرفي نرم افزارهاي سودمند و مرتبط 

  ) علاوه بر نرم افزارهاي اصلي ( 
  

  توضيحات  آدرس تهيه كننده عنوان نرم افزار رديف

 -  - -  -  
        
        
        
        

  
  
  

 

 

 

 




